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RESUMO

O leite de cabra é uma opção sau-
dável e saborosa tanto para quem 
tem problemas relacionados com a 
ingestão de leite bovino quanto para 
quem gosta de variar sua alimenta-
ção com novos ingredientes. Neste 
sentido objetivou-se identificar os 
produtos lácteos caprinos oferecidos 
ao consumidor no comércio varejis-
ta de Porto Alegre e acompanhar a 
disponibilidade desses ao longo do 
ano. Identificaram-se, em quatorze 
pontos de venda, treze produtos: lei-
te UHT (temperatura ultra-alta) nas 
apresentações integral, light e com 
extrato de soja, leite em pó, iogurte 
e oito tipos de queijo. Os leites UHT 
e em pó são os produtos mais dis-
poníveis nos pontos de venda. Já os 
derivados, muitas vezes, estão dispo-
níveis em apenas um estabelecimen-
to e com frequência irregular. Nos 
queijos, no inverno ocorre uma ní-
tida diminuição da variedade desses 
produtos. Conclui-se que apesar da 
grande variedade de produtos lácteos 
caprinos no Brasil, o consumidor de 
Porto Alegre tem acesso a uma res-
trita gama de produtos disponíveis. 
Da mesma forma, esses produtos não 

apresentam uma oferta constante em 
muitos dos estabelecimentos visita-
dos. A constatação desses fatos pode 
ser útil àquelas pessoas envolvidas 
ou interessadas em otimizar a cadeia 
produtiva de lácteos caprinos.    

Palavras-chave: Consumidor. Leite 
caprino. Mercado. Queijo.

ABSTRACT

Goat milk is a healthy, flavorful 
alternative both for those who have 
trouble ingesting cow milk and for 
those who enjoy changing their nu-
trition through the inclusion of new 
ingredients. This research aims 
mainly at (1) identifying goat milk 
products offered to the consumer 
in the retail market of Porto Alegre 
and (2) observing the availability of 
these products throughout a whole 
year. There were identified, in four-
teen points of sale, thirteen products: 
UHT milk (whole, low-fat, and with 
soybeans extract), powdered milk, 
and yogurt, as well as eight types of 
cheese. The UHT milks and the pow-
dered milk are the most available 
products in the points of sale. On the 
other hand, the milk derivatives are 

often available in only one point of 
sale and with irregular frequency. 
There is a clear decline in the va-
riety of cheese available in winter. 
One can conclude that, despite the 
great diversity of goat milk products 
in Brazil, the Porto Alegre consumer 
has access only to a narrow range of 
available products. In addition, these 
products do not show a constant offer 
in many of the visited points of sale. 
Realizing these facts can be fruitful 
for those involved with, or interested 
in, optimizing goat milk production 
chain. 

Keywords: Consumer. Goat’s milk. 
Market. Cheese.

INTRODUÇÃO

O consumo de produtos 
lácteos é imprescindí-
vel para uma boa saúde. 
O leite e seus derivados 

são importante fonte de nutrientes e 
proteínas tanto para adultos quanto 
para crianças, sendo que com o lei-
te caprino pode-se fazer uma grande 
diversidade de produtos (RIBEIRO 
e RIBEIRO, 2010) e como alterna-
tiva gastronômica o mercado destes 
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produtos é crescente na maioria dos 
países desenvolvidos.  

O mercado interno brasileiro apre-
senta grande potencial de consumo 
de leite caprino, mas ainda não atin-
giu volumes significativos tanto por 
falta de matéria-prima quanto pela 
inexistência de uma estrutura efi-
ciente de coleta, industrialização e 
comercialização em vários locais do 
país (CORDEIRO E CORDEIRO, 
2008). 

No Sul do país existem consumi-
dores frequentes, com potencial para 
expandir este número e que costu-
mam adquirir produtos lácteos nas 
redes de supermercado (CELIA et 
al., 2010; CELIA et al., 2012). 

Neste sentido, o presente estudo 
teve como objetivos identificar os 
produtos lácteos caprinos oferecidos 
ao consumidor no comércio varejis-
ta do município de Porto Alegre e 
acompanhar a disponibilidade desses 
produtos ao longo de um ano. 

MATERIAL E MÉTODOS

Realizou-se um estudo obser-
vacional e descritivo (ZIGMUND 
e BABIN, 2011), verificando-se a 
disponibilidade de produtos deriva-
dos de leite de cabra em 13 estabe-
lecimentos comerciais do município 
de Porto Alegre, no período de um 
ano, através de visitas mensais, tota-
lizando 168 visitas. Selecionaram-se 
intencionalmente (THRUSFIELD, 
2004) 10 hipermercados, consideran-
do que o consumidor da região Sul 
prefere este tipo de estabelecimento 
para aquisição de produtos lácteos 
(CELIA et al., 2012), além de um 
site de compras on line (somente en-
trega local) e três lojas do Mercado 
Público Municipal. 

Estabeleceu-se, arbitrariamente, a 
última semana do mês para realiza-
ção das visitas com o objetivo de enu-
merar a quantidade de produtos ven-
didos, quando foram identificados os 

Figura 1 - Diversidade de produtos lácteos caprinos no varejo de Porto Alegre, em doze meses.

produtos derivados de leite de cabra 
disponíveis para compra/venda, as 
formas de apresentação/comerciali-
zação (peça ou a granel) e as empre-
sas beneficiadoras. Observaram-se 
os produtos diretamente nas gôndo-
las/prateleiras dos estabelecimentos 

Os dados foram anotados em pla-
nilhas individuais e, posteriormente, 
compilados quanto ao local e perío-
do de observação. Identificaram-se, 
ainda, possíveis dificuldades en-
contradas pelos consumidores para 
aquisição dos produtos. Realizou-se 
análise de frequência e estatística 
descritiva dos dados.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Ao longo de 12 meses de obser-
vação, identificaram-se 13 produtos 
alimentícios à base de leite de cabra 
para comercialização: leite fluido 
UHT integral, leite fluido UHT light, 
leite fluido UHT com extrato de soja, 
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leite em pó, iogurte, além de oito ti-
pos de queijo: Gouda, Minas Frescal, 
Colonial, Quark, Mi-chèvre, Fresco 
Francês, Piramide e Boursin. Entre-
tanto, verificou-se que os produtos 
não apresentaram oferta constante ao 
longo do período de observação, sen-
do encontrados de 7 a 13 produtos 
em cada mês, considerando a totali-
dade dos estabelecimentos visitados 
(Figura 1). 

Além dos produtos identificados, 
outros podem ser elaborados com o 
leite caprino, como: leite de cabra 
pasteurizado integral, semidesnatado 
e desnatado; vários tipos de queijos 
de massa semidura, como Moleson, 
e massa semimole como Chevrotin, 
Chabichou, Crotin e Saint Mauri; 
sorvetes com variados sabores; acho-
colatados; doces; além de cosméti-
cos como sabonetes, xampus, con-
dicionadores e cremes hidratantes 
(CORDEIRO, 2006; CORDEIRO e 
CORDEIRO, 2008; LISERRE et al., 
2007; RIBEIRO e  RIBEIRO, 2010).

Doce de leite, sorvetes e rapadu-
ras, embora presentes em feiras de 
produtores do Rio Grande do Sul 
(CAPRISUL, 2006), não foram en-
contrados para comercialização nos 
pontos de venda observados. Em ge-
ral, produtos comercializados nestes 
espaços são aqueles com origem na 
agricultura familiar. Entretanto, a 

organização de pequenos produtores 
possibilitaria a oferta de produtos em 
quantidade para ser comercializado 
no varejo, alcançando maior número 
de consumidores.  

De acordo com Mesquita e Lara 
(2007), os modelos de comporta-
mento do consumidor sugerem cinco 
etapas no processo decisório (reco-
nhecimento da necessidade, busca e 
avaliação das alternativas, compra e 
experiência pós-compra); sendo que 
nas compras realizadas no varejo, 
entre os atributos norteadores na eta-
pa de busca e avaliação das alterna-
tivas podem ser citados a variedade 
e o preço dos produtos. A falta de 
variedade e regularidade na oferta 
de produtos poderá refletir na cadeia 
de produtos produzidos com leite de 
cabra, uma vez que a intenção de re-
petir a compra é um indicador de le-
aldade do consumidor.

No Brasil, pesquisas indicam que 
os consumidores raramente com-
pram por impulso e quando o fazem 
é por ocasião de promoções. Como a 
resposta ao espaço alocado por pro-
dutos provavelmente deve ser um 
fator de menor importância, isto faz 
com que o sortimento provavelmente 
deva ser um diferencial competitivo 
para os supermercados (CESARINO 
e CAIXETA FILHO, 2002).

O produto constantemente 

Tabela 1 - Frequência mensal de leite caprino em 13 pontos de venda em Porto Alegre, no período de novembro de 2009 a outubro de 2010.

Produtos
Frequência 

mínima
Frequência 

máxima
Número de visitas em que o produto 

foi encontrado

Leite UHT integral 7 11 114

Leite UHT light 3 7 62

Leite UHT caprino e soja 4 10 73

Leite em pó 3 7 70

encontrado no varejo ao longo do pe-
ríodo de 12 meses foi o leite de cabra 
fluido integral (Tabela 1), esteriliza-
do pelo processo UHT (Ultra High 
Temperature).

O leite de cabra integral UHT, 
processo no qual o leite é submeti-
do a uma temperatura entre 130ºC 
e 150ºC durante 2 a 4 segundos e 
imediatamente resfriado a uma tem-
peratura inferior a 32ºC, envasado 
hermeticamente em condições assép-
ticas em embalagens estéreis (BRA-
SIL, 1997), é o produto com maior 
disponibilidade de comercialização, 
mostrou-se presente em quase todos 
os hipermercados durante o período 
avaliado. Nos meses de maior frequ-
ência, ele foi encontrado em todos os 
hipermercados e no site de compras 
on-line, não sendo comercializado 
no Mercado Público Municipal. O 
produto é comercializado em emba-
lagens de um litro, sendo encontra-
das duas marcas industriais desse 
produto no comércio local.

Estima-se que 95% da produção 
de leite caprino sejam comercializa-
dos na forma fluida (SILVA, 1998). 
Entretanto, a demanda ainda é inci-
piente e envolve, principalmente, 
pessoas que apresentam alguma into-
lerância ao leite de vaca (IEA, 2006), 
uma vez que o percentual mais eleva-
do de ácidos graxos de cadeia curta 
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a média favorecem a digestibilidade 
(FISBERG et al., 1999). Além disso, 
devido ao teor reduzido de α-s-1-
caseína o leite de cabra torna-se uma 
opção na alimentação, principalmen-
te infantil, em decorrência de suas 
características de hipoalergenicidade 
(LISERRE et al., 2007), uma vez que 
de 2 a 3% das crianças até três anos 
apresentem alergias alimentares ao 
leite bovino (ZEIGER, 2003). 

O leite fluido UHT light também 
é comercializado em embalagem de 
um litro e, considerando a atual ten-
dência de procura por gêneros light, 
este produto surge como uma alter-
nativa ao consumidor. Sua oferta, 
porém, foi menor quando comparada 
ao leite caprino UHT integral. Cabe 
ressaltar que, embora o fabricante 
tenha optado por vender o produto 
como “light”, a embalagem esclarece 
que o produto tem 0% de gordura, ou 
seja, é um leite desnatado (BRASIL, 
1997). 

Outro produto encontrado é o leite 
caprino acrescido de extrato aquoso 
de soja. Este produto também sofre 
o processo UHT e é comercializado 
em embalagem de litro. O mercado 
de bebidas à base de soja no Brasil 
registrou expressivo crescimento na 

última década, quando comparado 
aos dados de crescimento do leite 
UHT. Os principais fatores motiva-
dores desse crescimento estão atrela-
dos à mudança nos hábitos de con-
sumo e grandes investimentos em 
marketing (ROSA, 2009). 

O leite em pó foi encontrado para 
venda em, pelo menos, três estabele-
cimentos comerciais no mês de ju-
nho e em sete, no período de novem-
bro a fevereiro. Ao longo do ano, o 
leite em pó foi encontrado em pelo 
menos metade dos estabelecimentos 
visitados. Para produção deste pro-
duto, o leite sofre um processo de de-
sidratação e outros processos tecno-
lógicos. O leite caprino não tem uma 
legislação específica relacionada aos 
padrões do leite em pó, assim, é utili-
zada a legislação de leite bovino para 
esses produtos. Segundo Cordeiro 
(2006), este tipo de leite é importan-
te do ponto de vista estratégico, pois 
serve para regularizar a oferta de leite 
ao mercado e possibilita ao produtor 
o melhor escoamento do leite na épo-
ca de maior produção. Encontraram-
-se três tipos de embalagens, lata de 
400g, caixa de 200g e sachê de 200g. 

Entre os queijos encontrados no 
comércio local (Tabela 2), o tipo 

Gouda, importado da Holanda, foi 
o mais frequente. Este queijo é pro-
duzido a partir da coagulação enzi-
mática do leite caprino integral, com 
período de maturação mínimo de 90 
dias (SEIFU et al., 2004). É um pro-
duto comercializado fracionado (em 
cunhas) e que apresenta boa aceitabi-
lidade entre os consumidores de Por-
to Alegre (CELIA et al., 2010).

O queijo Colonial caprino, de 
massa semidura, maturado e com 
teor de gordura de 3,2 a 3,6%, é co-
mercializado em peças com peso 
aproximado de 330 gramas. Este é 
um queijo de consistência macia, 
sem olhaduras, com sabor levemen-
te amargo, cremosidade acentuada e 
odor característico de leite caprino; 
sofre maturação rápida (menos de 60 
dias), devendo ser consumido em até 
180 dias, uma vez que o sabor amar-
go se acentua com o tempo (ROES-
LER, 2010). 

O queijo Mi-chèvre é o único 
queijo no Brasil produzido pela com-
binação de dois tipos de leite: leite 
de cabra (51%) e leite de vaca (49%) 
(POLENGHI, 2010). Este queijo é 
comercializado em peças inteiras 
de 110 gramas ou fracionado em 
cunhas, com cerca de 250 gramas. 

Tabela 2 - Frequência mensal de queijos elaborados com leite caprinos em 13 pontos de venda em Porto Alegre, no período de um ano.

Produtos
Frequência 

Mínima
Frequência 

máxima
Número de visitas em que o produto 

foi encontrado

Queijo Gouda 4 6 61

Queijo Minas Frescal 0 1 8

Queijo Quark 0 1 5

Queijo Colonial 0 2 17

Queijo Mi-chèvre 1 7 52

Queijo tipo Fresco Francês 0 2 9

Queijo Piramide 0 1 7

Queijo Boursin 0 1 6
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Também foi encontrado um queijo 
cremoso fresco, que provém da coa-
gulação ácida do leite, importado da 
França em vários sabores (natural, er-
vas finas, carvão comestível e pimen-
ta) e comercializado em peças de 110 
gramas. 

O queijo fresco de cabra do tipo 
Piramide de coagulação mista (enzi-
mática e ácida) (PONCELET, 2010), 
também importado da França, possui 
textura firme e é comercializado na 
versão natural e carvão comestível, 
em unidades de 150 gramas. 

Produtos como o queijo tipo Bour-
sin (obtido a partir da coagulação áci-
da do leite, nos sabores ervas finas, 
alho e orégano, shanklish e adobo) 
e comercializado em embalagens 
de 80 gramas; tipo Minas Frescal 
(queijo fresco obtido por coagulação 
enzimática do leite com coalho e/
ou outras enzimas coagulantes apro-
priadas, complementada ou não com 
ação de bactérias lácticas específicas) 
e comercializado em peças com peso 
médio de 250 gramas; e tipo Quark 
caprino (classificado como um quei-
jo de muito alta umidade, cremoso e 
comercializado em potes de 220 gra-
mas);  assim como o iogurte de leite 
de cabra tradicional (com fermenta-
ção na própria embalagem no sabor 
natural) e comercializado em garrafas 
plásticas de 750g eram produzidos 
pela mesma empresa e comercializa-
dos no mercado Público Municipal, 
apenas nos primeiros seis meses do 
estudo, uma vez que  o laticínio dei-
xou de beneficiar leite de cabra. Essa 
parada na produção diminuiu drasti-
camente a oferta destes produtos. 

Os derivados de leite de cabra apre-
sentaram comportamento de venda 
um pouco diferente dos leites fluido 
e em pó. Muitos deles são comercia-
lizados em apenas um local. Muitas 
vezes, ocorre falta desse produto no 
ponto de venda.

Os queijos tipo Gouda e Mi-chèvre 
apresentaram uma frequência maior, 
estando presentes nas grandes redes 

de hipermercados. É interessante res-
saltar que o queijo tipo Gouda, ape-
sar de ser importado da Holanda, 
tem preço por quilograma inferior 
ao Mi-chèvre de fabricação nacional. 
Esse pode ser um exemplo de como 
cadeias produtivas mais organizadas 
podem reduzir custos operacionais e 
melhorar a competitividade. 

Embora a comercialização lega-
lizada de leite de cabra no Brasil te-
nha iniciado em 1988 (CORDEIRO, 
2006), o grande desafio para o desen-
volvimento desta cadeia produtiva 
continua sendo a comercialização, 
onde a constância ou regularidade 
na oferta dos produtos é um ponto 
importante a ser considerado (MAR-
TINS et al., 2007).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

O número de produtos lácteos 
caprinos encontrados em estabe-
lecimentos de comercialização de 
alimentos em Porto Alegre ainda é 
pequeno, quando comparado à diver-
sidade de produtos elaborados com 
leite de cabra. Além disso, o reduzido 
portfólio de produtos disponíveis não 
apresenta oferta homogênea ao longo 
do ano. O produto de disponibilidade 
mais frequente no comércio da cida-
de de Porto Alegre foi o leite integral 
UHT, seguido das suas variações li-
ght e mistura com composto de soja. 
Alguns derivados, como iogurtes e 
queijos, são pouco frequentes, sendo 
ofertados apenas em lojas do Merca-
do Público da cidade. O fechamento 
de uma das fábricas rio-grandenses 
de derivados de produtos lácteos 
caprinos durante o período da pes-
quisa levou à diminuição significa-
tiva na variedade de produtos que o 
consumidor teria à disposição. Es-
ses produtos abastecem nichos de 
mercado que poderiam ser amplia-
dos. Fomentar a demanda, aumentar 
a produção e baratear os custos são 
desafios da indústria nacional de 
lácteos caprinos.
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